Ingredience

Korpus Biscoff:

325 g drti ze suSenek Biscoff
140 g nesoleného masla
(rozpust?ného)

Cheesecake:

900 g krémového syra (pokojové
teploty)

150 g krystalového cukru

15 g kuku?i?ného Skrobu

240 g pomazanky Biscoff

80 g zakysané smetany
(pokojové teploty)

3 vejce (pokojové teploty)

3 Zloutky (pokojové teploty)

Na ozdobu:

200 g pomazanky Biscoff nebo
toppingu

suSenky Biscoff na ozdobu
(nahrubo nadrcené)
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Peceny Biscoff cheesecake

21 steps
12 porci servings

Klasika v podani Biscoff. Bohaty, krémovy cheesecake s
typickou karamelizovanou k?upavosti, kterou miluji vSichni.
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Postup pripravy
1. Za?n?te p?ipravou korpusu: P?edeh?ejte troubu na 175°C.

2. Dno dortové formy vyloZte pe?icim papirem a boky vymazte
maslem, aby se nic nep?ichytilo.

3. Vn?jSi stranu formy obalte alobalem. Dbejte na to, aby alobal sahal
asi 3-5 cm vysoko po stranach formy, aby se dovnit? p?i pe?eni
nedostala voda. V p?ipad? pot?eby pouZijte vice vrstev (cca 5), aby
voda nemohla proniknout dovnit?.

4. Smichejte dr? ze susenek Biscoff s rozpust?nym maslem a
michejte, dokud se sm?s nespoji.

5. Sm?s vlozte do dortové formy a stla?te ke dnu tak, aby vznikl silny
korpus. Uhla?te jej IZici nebo dnem sklenice.

6. Korpus pe?te 10 minut a poté jej nechte zcela vychladnout.
7. Za?n?te s p?ipravou cheesecaku: p?edeh?ejte troubu na 175°C

8. V kuchy?ském robotu Slehejte zm?kly krémovy syr, kuku?i?ny Skrob
a krystalovy cukr po dobu dvou minut, dokud neni sm?s hladka.

9. Do syrové sm?si p?idejte pomazanku Biscoff a zakysanou smetanu.
Michejte 1 minutu. Znovu seSkrdbn?te st?ny a dno misy, aby se vSe
dokonale promichalo.

10. Mezitim dejte na sporak va?it hrnec s vodou na vodni laze?. Vody
bude pot?eba tolik, aby sahala asi 3 cm vysoko po stranach dortové
formy.
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11. Do cheesecakového t?sta p?idavejte bilky a Zloutky po jednom a
dbejte na to, aby se kazdy pIn? zapracoval, nez p?idate dalsi.

12. Jakmile je posledni pIn? zapracovany, vypn?te robot. T?sto nep?
eSlehejte.

13. Nalijte t?sto do p?ipravené dortové formy s korpusem.

14. VloZte cheesecake ve velkém peka?i do trouby. Do peké?e okolo
dortové formy s cheesecakem pomalu nalijte vrouci vodu a davejte
pozor, abyste vodou nepost?ikali cheesecake.

15. Pe?te p?i 175°C (350°F) po dobu 1 hodiny, dokud neni kola?
zlatav? hn?dy a uprost?ed se lehce nechv?je. Vypn?te troubu a dvi?ka
nechte pomoci kuchy?ského na?ini pootev?ena. Nechte cheesecake v
troub? s malym otvorem je$t? 1 hodinu. Cheesecake se bude b?hem
chladnuti dal dopékat. Poté cheesecake vyjm?te z trouby, nechte na
lince zcela vychladnout a nasledn? dejte do lednice vychladit, minimaln
? na 8 hodin.

16. Jakmile je cheesecake vychlazeny, opatrn? jej vyjm?te z dortové
formy a p?eneste na servirovaci tali?.

17. Na dokon?eni dortu: za?n?te rozpust?nim pomazanky Biscoff
nebo toppingu (m?Zete pouzit kterykoli z nich) v mikrovinné troub? po
dobu 20 sekund na st?edni vykon, nebo ve vodni lazni.

18. Rozpus?te pomazanku Biscoff nebo topping (m?Zete pouzit
kterykoli z nich) v mikrovinné troub? po dobu 20 sekund na st?edni
vykon, nebo ve vodni lazni.

19. Rozpust?nou pomazanku Biscoff nalijte na cheesecake a uhla?te.

20. Vra?te cheesecake do lednice asi na 20 minut, nebo dokud
pomazanka Biscoff neztuhne.

21. Jakmile je pomazanka Biscoff ztuhl4, vyjm?te cheesecake z
lednice a okraje ozdobte nahrubo nadrcenymi suSenkami Biscoff.



